


أحضر مع نويات 
دواز اناك 


تتلو الصينية اليغربية فف اف مناسبة من دواز اتاق: 
لذ ا نضع بين ايد يكم يرائل اعد اذ يتيوعة من دهاز 
أتآي4 المغريف الاصيل: ضعب الغزال باللور مشريش, الضخدك 
ا 000 
يا يدتوى الكتيب عله مبموعة من اليلويات العصرية 
السظلة التدضير :تويل برقائق اللور. بالف. فينانسيف بالسكخينببير. 
طورنف يعير بالخاوضان.. 
وصفات سظلة ويبسطة مرفوقة بالصور تبعل هن الان سر صنع 
-- 0 


20014 


001 0 ل ل 7 1 0 


دواز اناي 





ظ ماندتكم خلال سظر يبغار ليام كيد الفطر. 


فيالأكنشاك ابتداء من شظر شتنبر. 


وبح لكا بمرا ل 


14 - بسضويت بالرّبيب 





6 - يبسضويت 
بالخضاو ضناق 







8 - فينانسيف بالشصطقلاط 
8 - بسضويت باليمريش: 


2 - نالف باليورانع 
والمرتقال 


4 - | فتد بالشضلاط 3 - فيناتسيف باللور 50 - ضف الغراال باللور 
8 - أسقين السك 


المافر يش 


2 - كورنكق مسير 


2 - فقاص باللور 
الأصيه 
4 - فقاص بالتور 


6 - فقاص بالتين اليايس 


6 - بسخويت كلف ' 
سي بالضاو خاو 
شخل تبيات 

- بسحويت 





00 4ك - مواضارون بالفنيلا 
١ 0 ١ ْ : 75‏ 6 - ياضارون 
بالخ ضاع : 


2 - تويل برقائق اللوز | 8 - فقاص بالبلبلان بالشخلاط 
0 - بسطويت اللو . 
4 - بسطبيت 55 4 - سايلف باللوز 0 - فقاص بالحفوك 8 - مربعات صغيرة 
المظر مسر 


5 - غريبك باللور 
2 - بسضويت 


42 - فلوروسان باللور 

بالسضينتبير اليعسل )6 - وربعات منسوة 
44 - فلورنتان بالقواكه 2 بالتمر 

معسلك 


6 - ضبة اللوز بالعسل 


والحخ ضام 
بالخوك والفواخه 


الميفسلك 





8 - ضحك باللوز 








1 
عقا ىك اد 
.: 3 افع 


0 غ بودرة اللوز 
5 غر سكر صقيك 
5 غ ذفيق 

8 أبيض البيف 


0غ سكر سنيدة 


00 غر لور معرمت 
0 غر شكلاط أسوث 


يسغث الفرت على فرجة حرارة متومطة 170565 لمكة 10 
نقائق ثم يطفا الفرن. يغريك الذقيق مع السكر 
الصقيل وبيدرة اللوز. يوضع فوق صفيحة ويدخل إلى 
الفرث الساغت حتى تزال منه الرطويق 

يطرب أبيض الييض بالطراب الكفربائي حتى يصيم منك 
الثلجح معر إضاقة السكر السنيدة شيئا فشيثًا. 

يفاقف كليط التقيق الى أبيضب البيضف ويظلط الظه 
بوفق بواسطة ملعقة حتبية للحضول على عجيئ 
منسجم ومفوى. بوضع العجيت تاخل جيب الحلواني 
رأسه ١‏ سم. في صفيحة مغظاة بورق. السلفيريزي. توضمعم 
أصبايع العجيث طولها 7 سم. تر باللور العفر فس 
وتفخكل لفرث مسخت على درجة حرارة 18076 لعدة 15 
دقيقق تخرج الحلوى من الفرت وتوضعر فوقف شبكة 
الحلوى حتى تبرد. يذوب الشطاط في حمام مريم. 
تجمع قطعتين مث الاسفنج وتغطسا في الشكلاط حتى 
النصف. توضع الحلوى فوق ورق السيلفيريرزي. وتترك 


حتى يجمد الشكلاط 








المهاد ير 

0 غر دقيق 
كيب خميرة كيعاوية 
قيصة ملح 

0 غ سكر صيقيك 
0 غ زبكة 
0غ كوك 

لتر بين 

2 ملاعق كبيرة سكر 
صقيل 


طريقة الحكيىر 

في إناء يغربك الدقيق معر الملح والخميرة. 

تدعك الزبدة معر السكر الصقيك للحصول على كريمة 
فسا 

يضاف إليها البيض. الكوك ومزيج الدقيق ويخلط الكل 
جيذا للحصول علي عنعيت متسهم وللسيد 

يلف العجين في البلاستيك الغذائي وبوضع في الثلاجة 
لمدة ساطة: 

يمدد العجين بالعدلك فوق طاولة مرشوشة بالدقيقف 
اتجفاك. 

يصفف البسكويت فوق صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي 
ويدخل لفرت مسخن على فرجة حرارة 18090 لمذة 10 
دقائق 

يخرج البسكويت من القرن ويترك يبرد فوق شيك 
الحلوى ثم يرش بالسكر الصقيل. 





الميقادم 

50 غر تشيف 
قبصسة ملح 

510 غر ويدة 

0 غر اسكر حافيلك 


0 غ كركام 


1 أنيف النيقف 


طريهة التتكير 


يغريك الدقيق. العلح وسكر الفنيلا. بواسطة سكيت هاد 
يقطع الكركاع قطعا متوسطة الحيم, 

فى إناء كبير تدعك الزبدة والسكر الصقيل حتى تحصل 
على كريمة ملساء 

يضاف إليها خليط الدقيق. البيضة والكركاع معر دعك 
العجين للحصول على عجيت منسجم وأملسب 

سه العجيث إلى 8 كويرات متساوية يحضر منها 
قضيات سمكها 4 سم تصفف فوق صفيحة وتدخل 
للفعمذ لفكة ساعةه, 

تخرح قضيان العجيث من المعمد. تدفث بأبيف البيفب 
وتمرر في سكر سنيدة المنسم بسكر الفثيلا 

تفطعم القضباك على شكل بسكويق رقيق. يضفف فوق 
صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي. ثم يدخل لفرن 
مسفن على درجة حرارة 17056 لمذة 10 حقائق 
يخرج البسكويت من الفرن ويترك يبرد فوف شبكة 


الحلبي 








50 غر زيدة 


0 غم سكر صقيلك 


0 غر لور معرمشف 
0 شر مربى العثيف 


فى إناء كببو تدعك الزبدة والسكر حتى الحصول على 

تزيم علساء: 

يضاف إليها البيش والدقيق المغربل معر الملح. يمزج | 
الكل جيدا للحصيل على عجيث خليف ومنسهم. 

يفرغ العجين في جيب الحلواني مزود برأسس قطره 1 سم 

ببضعر مقدار حية بندق مث العجيث (متباعدة فيما ظ 
بينها) فوق صفيحة مغطاة يورق السيلفيريزي. نريت | 
الحبات باللوز المعرمش وتدخل لفرت مسخن على درجة 
حبارة 17056 لمدة 20 دقيقة 

يخرج البسكويت من الفرن ويترك يبرد فوقف شبكة 

الحلوى 

تدهن كل قطعة بسكويت بالمربى وتلمق بقطعة أخرى. 


بسطويت بالكضوك والفواكةه المعسلة 


المقادير, طريقة التتضي: 

0 غ دقيق في إناء يغريل الدقيق مع الملح والخميرة. يصاف 

قبصَة ملخ إليهم الكوك والفواك المعسلة. 

2 قيعي -خميرة تدعك الزبدة معر السكر الصقيك حتى تحصك على 

كيماوية كريمة ملساء. 

0 غر كوك يضاف إليها البيض ومزيج الدقيق ويخلط الكل جيدا 

0غ فواكه معسلة للحصول على عوين متسيه. ا 

مقطعة مويعنات يصب العهين في قوالب من الورق (كويغطات). تصفف 5 1 : 
صغيرة فوق صفيحة مغطاة يورق السيلفيريزي وتدخل لفرت ا 
0 غر ازبئه سفن على درجة حرارة 18056 لمدة 15 دقيقة. 7 


0 ع سكر صقيل 2 يخرج البسكويت مين الفرث ويترك يبرد قبل أت يزال من 
2 بيشات القوالب. 





.ثٌ6_نيصعصصييسيبيع-ا- يبسح 








نيخة 


مطرية 


بغر يك الذقيبق معر ييدرةه اللوز: الغلد وسكر لفت 
شي إناء كبير تدعق الزيدة والسكر العقيلك حتى بحصدك 
على كريمة منساء يضاف إليها البيضه الزبيب وخليط 
| 


الكل جيذا للعميك على 


1 


قوق صفبحة مغطاة يورق السلفيريزي. يوضى إطار مريع 


يفرغ قيه العهيت ويبسط وجهه بواسطة ملعفة خحبية 

تتفطك للعمعفة لعنة ساعد 

يخرج العجين من المحمذ. يزال مث الإطار ويقطع إلى 
شدلات متوئطة السفعف 

بواسطة سكيت خان يقطع كلك مستجليك الى مريعاك 

قيقد سمكها 5 معم. 


تصفف مريعات العجبتي لوق حفيحة مغطأة يورف 


التتلفكت بوي وطس دحظفنا بالنمكسي. تسل الصفشيهة 


: 5 5 7 اق .داق متريودا ف ع 5 
للفرث المسطن غلى كرجه هرزارة ا 0 لمذة 15 ثتقيهه 


3د النيكووند ع1 7١‏ منت 4 . سك 
شرك النتكونك فت الظرت ونهرت نيرك لواف مطدم 


الحلو م 





بسكويت بالكخاوكاو 


مقاد بر السئين: 
50 ع زيده 


0 غ سكر 


مقادير النسو ١‏ 
12 ظفر كاوكاو 
محمر ومقشر 
0 غر سكر 


سقيك 


للدريين: 


يغربك الدقيق ويترك جانبا. في إناء تدعك الزبدة مععم 
السكر جيدا إلى أن نحصل على كريمة ملساء. 

يضاف إليها البيشء الدقيق والملح ثم يخلط الكل جيدا 
للحصول على عجين منسجم ولين يلف في البلاستيك 
الغذاني ويترفق يرتام فى الثلاجة لمدحة 15 ذقيقة يطحت 
كاوكاو معر السكر للحصول على عجين كاوكاو يحصر سه 
قضبان حلويلة. يخرج العجيث من الثلاجة. يمدد بالعدلك 
فوق طاولة مرشوشة بالدقيق حتى يصبم سمك 3 مم 
وتقطع أشرطة عرضها 8 سم تدهت بالبيضد يوضع وسط كل 
شريط العجين قضيب كاركاو ويلف عليه حتى يتغطى. يبسط 
قليلا ثم يقطع أصابع طولها 5 سم يلف كل أصيع على 
نفسه. يعفف البسكويت فوق صفيحة مغطاة بورق الميلفيريزي 
ويذغل لفرن مغن قلي كرجه حرارة 18052 لمعذة 10 حقائق. 


عندما يشرح الطفقوف مث الفرث يوضع فوق شيبكة العلوى 








بسطويت بالمربك 


يقادير العبين. طريقة التحضير: 

0 غر دقيق في إناء يغربك الدقيق معر الملح. الخمبرة ويودرة 

قبصة خميرة كيماوية اللوز. 

0 غر يوشرة لور تدعك الزبدة معرم السكر الصقيك حتى تحصل على 

قبحة ملم كريمة ملساء. 

0غ زبدة يضاف إنيها خليط الدقيق وأصفر البيض ويخلط الكل 

0 ع سكر صقيد 2 جيدا للحصول على عجيت متسجم وأملس. 

2 أصفر البيف تحضر من العجيت كبيرات يحجهى كركاعة. تصفف فرق 
صفيحة مغطاة يورق السيلفيريزي 

للتزيين: يضغط بالأصبعم في وسط كل كويرة ععيت لإعداكث حفرة 


80 غر هريى التبت تدخل الصفيحة لفرت مسكت على درحة حرارة ”156 

0 غَ لوز معرمشب>-<- لعدة 12 دقيقة 

محمر عندما يخرج البسكويت مت الفرت. يمك الوسط بالمربى 
واللوز القشر مكب. 











١1 7‏ 6 1 اا 
واالشق ورالهةدانتض 83 القر نكااآني 
ذا انالك ف 922 ل " سخ ا خخ 1غ 


1 2 0 
- 3 - 3 
الحهشاه ير : حثمر باشلا التحضير 


0 غ, دقيف يغربك الدقيق معر العلح., 


قبحة ملح في إناء كبير تدعك الزبدة مع السكر الصقيل والزيله 
قشرة برتقالة محكركة يضاف إليهم الدقيق. فشرة وعصير البرتقاك يظلط الف 
5 غ, سكر عقيل للحصول على عَحَيِن منسجم. 

0 غ زبدة يلف العجين في كيس البلامتيك الغذائي ويدخل 


0 سل زيت للثلاجة لمدة ساعة. 


5 يك عصير البرتقاك يمدد العجين قوق طاولة مرشوثة بالدقيق حتى يصبم 
سمكه 3 مم ثم يقطلع بواسطة قطاعة دائرية. تصفف 


عدر انه كواثر العصعيت فوق حشيكة مغطاة بورق الملقير يزيد 


2 أييض البيضف في إناء كبير يطرب آبيض البيض مع إضافة السكر 
0 غ سكر سنيدة السنيدة وسكر الغثيلا شيئا فشيئا حتى نحصل على 


كيمب سكر فيلا مورانس. 


تزيت كواثر العجيث بقليك مث الموراثق واللوز العفرمشب 
للعزيين وتحطلك لقرث سكن على ذرجة حرارة 1707 لمدة 15 


7 ملاعق كبيرة لور دقيقة. 











0 
في إناء كبير يمزج أبيض البيض معر السكر السنيدة 
وسكر الشيلا 

يضاف إليهم الدقيق المغربل الزيدة المذوبة ورقائق 
اللوز ثم يخلط الكل جيذا للحصول على عجيت منسجم 
يذطل للتلاجة لمدة 30 ذقيقة. 

فوق صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي يوصع مقدار 
ملعقة كبيرة من الخليط. يبسط قليلا ليأخد تكلا دائريا 
تتخل الصقفيحة لفرت فسطث على كرجة خحرارة 17076 
لمذند 15 نقيقة. 

عندما تفريم العفيحة مك الفرن. تزال الكلوة يرقف 
بواسطة ملعقة مسطحة وتوضع ساخنة فوق المدلك لكي 
تاخذ شكلا قرمديا 'تويل. يترك التويل ليبرد قبل 
تقحديهد ختى يصيد مقرمشًا. 

توضعر 6 بسكويك تويلك فقط فوق الصفيحة حتي نتمكن 


ين وشعها فوق المدلك وهى مازلكت ساعحمة 


لعي 


نكا 








رلته شي هت 


سسسست2552525222-9 22 


١ 559‏ 
اللسسصل ‏ وس يإ يج تكس 


د 6 فنك تدعق الرَيخة مور السكر العشيك وفكر الفنيك حدم 


كا 
6 لتقيف العمول على كربعة ملسا ة. 
5 غر زنئة يضاف اليها أبيقفب: لفكية والدقيف بيظط الكل للححوك على 


5 1 له عرد متهم ممه 0-5 |[ فب آلى جيب |[ حلوادي 
شمب مسكر قدبك" د رسف خا يعحي ات يق كاري فارع د 
يق العجيت فق مفيحة مغطاة يورق السبلفيريري 
!/ 


فى كصرولة فيك تاد فائثة تبضه الزيدة السكر: الكليكيز 


0 قش لور يقر مسف / لعسل مغ التحريك إلى أن يندمج الكل بزاك الايد ه- 


000 زبدة شمف النار بحاف اليية اللور السام معنب بو احا الك ١ه‏ هيتا. 
لغ فكر صيقيله يوخ القليلك بيت شلبط اللدز إنهته حمصة صغيرة) ا 


م5 غ كليكوز وسيل كل بدكبيت. تدك الصفيحة لفرت مسغن على در" 
0 


0 -- لمكة 10 قتشانقه» 











غريبة باللوز والكخرضاع 


اليشقاد ير 
0 غ لوز مسلوق 
0 عر كركاع 

0 شر سكم اسعدي 
8 غر زبدة سذوية 
كيسى ونصف عصيرة 
تاديد 

ملععقة كبيرة هاء 
الزهر 

يرتقالة محكوكة |أو 


فشرة ليمونة حامفة 


ظطريقك النحضير: 


يوضم الكركاع فى صفيحة يفل لفرث مسكث علي 

درجة حرارة 18070 لمحة 5 حقائقه يتركف يبرد ثم يفرق 

بتطلعة. توب لأزآلة فسرفه 

يطحت اللور والكر كاعر سعد السذر المسيكة 

في إناء يوضع خليط اللوز والكركاع. قشرة البرتقالة. 

الهصيرت: الزيده العكوية النيخة وهاء الزهشر ته فنلط 
ع1 


الل هيتا للحصيول على حَحَنب منسجتهم 


تحضر من العجين كويرات: نشنث فى السك الصقيل 
/ يعن كوب ىٍِ : 


95 . ب و ل ب 2 0 5 
ولمع بع بو اكه كه نهم تحعظقفق للوف تشنسة مهسكاة نواه 


الميتشير بوي 


5 اهفدة 


تدخل لغرن مسكن على درجة حرارة 


محرا الغربية حل الشورئ ولشرك اواك قبل إزانتها ها 


أاالكسهلتتت 


9 





فينانسيي بالشكلاط 

المقاد ير طريقة التدضير 

0 عر زبدكه في كصرولة فوق نار خفيفة تذوب الزبدة حنى يصبم 

0 غ فقيق لونها ذهبيا 

0 غ, بوهرة اللوز يغريل الدقيق. بودرة اللوز, بودرة الكاكاو وسكر الفيلا 

وه غ بودرة الكاكاو ويغخلط الكل مع السكر السسيدة 

فمقة ملس يضاف أبيض البيض إلى خليط الدقيق ثم يخلط الل 

0 غ سكر سديدة تضاف الزبدة إلى العجين مع التحريك بملعقة خشبية 

50 غ أبيضى البيصف حتى يتشريها ونحصل على عجيث أملس وخفيف. 
يصب العجيت في قوالب فردية صغيرة (قوالب خاصة 
بالطرطات) مدهوئة بالزيدة ومرشوثة بالدقيق إلى 3/4 
ارتفاع القوالب. 
تصفف القوالب فوق حفيعة وتدخل لفرن مسخت على 
ذر جة حرارج 18052 لمدة 15 ذقيقه 


تترك الفينانسيي في القوالب حتى تيرد ثم تزال منها. 































قينا نستي باللو 


اليهاد بي : 

0 غر زبدة 

100 غر دقيف 

0 غَ, بودرة اللوز 
قيصة ملم 

8 غ, سكر سنيدة 


8 غ أبيشب البيضب 
للترييي: 

0 غر وقائف اللمز 

2 ملاغق كبيرة سكر 
صقيلك 


عن 


طريقة التدضير. 
في كصرولة فوق نار هادثة تنوب الزبدة حتى يسيم 
لونها ذهبيا. 


في إناء كبير يغربل كل هن الدقيق. الملح: بودرة اللور 
ثم يمزج الكل معر السكر وسكر الفنيلا. 

يضاف أبيفض البيض إلى خليط الدقيق ويمزج الكل 
تضاف إليه الزبدة ويخلط الكل بواسحلة ملعقة حشبية 
حتى ايتشرب ألعبين الزبدة. 

في قوالب الفينانسيي الصغيرة (أو قوالب ورقية) مدهونة 
بالزبدة ومرشوثة بالدقيق. يسكب العجيت ويزيك برقائف 
اللوز. تدخل الحلوى للفرن المسخت على درجة حرارة 
لمتة 15 نشيسه. 

تخرج الفينانسيي من الفرن وتترك حتى تبرد ثم تزال 
مت القوالب: 

تين الفينانسيي بالسكر الصقيك قيك التقديم. 





30 غ كقديقف 

كيسى خميرة كيماوية 
اتنضة ملم 

0 غ لوز 


0 غ زبدة 

20 غر اسكرا صايلك 
كيس سكر فنيلا 

3 بيشاكت 


50 غر ربيب 








بغريل الدقيق مع العلى والشميرة الكيماوية 

بواسطة مكين حاد يقطع اللوز قطعا متوسطة الحجم. 
تذعك الزبدة معر السكر الصقيل وسكر الفديلا حتى 
الحصول على كريمة ملساء. يضاف إليها البيف 

خليط الدقيق. الزبيب واللوز ويدعك الكل جيدنا حتى 
تمرّج جميع العناصر للحصول على عجيت منسجم 
تحشر منه قضبات سميكة طولها 0د سم. 

تمقف القشبات فوق صفيحة مغطاة يورق البلقفبريزي 
وتذ حك لفرت مسقن على كرجة حهرارة 19078 لمخة 20 
دقيقة. تخرج قشبان الحلوى من الفرت وتترك تيرئ لمكه 
0 دقيقت تقطعر يعد ذلك إلى قطع بعكفا 1 مسه. 
يصفف الفقاص فرق صفيحة مغطاة بيرق السيلفيريزي 
ويدخل مرة أخرى لفرن مسخئ على درجة حرارة 17056 
لمدة 15 دقيقة. يتركى الفقاى يفرد قبك التقديم. 


نورقم الققاسى في علئة محكمة الاغلاق بعيذا عت 
الرطوبة حتى نتمكن من الإحتفاظ به لمدة 3 أسابع 


على الأقل 





50 غر تمر ابيشوت نوي 
ملعقة شغيرة سر 
برتقالة محكوكة 

قبصة قرئفل 

ملحقة كبيرة زبدة 
ملعفة تساكسم دا شاء 
الزهر 


لوز مفرمش 






















فى إناء تدعك الزيدة مع السكر سينا حتى العصول 
على كريعة ملساء. 

يضاف إليفا أصفر بيضة والدقيق يخلط الكل جينا 
للحصول على عوين منسهم ولين يذهل للثلاجة. 
يقطع التمر مربعات ويطحئن؛ يماف إليه ماه الزفر 
الربدةء قشرة البرتقاك والقريقك ثم يغلط آلف هنيذا 
يطرخ العجنين من الثلاجة يبسط بويقطع أشرلة ملولها 7 سم. 
يوضع وسط ظ حريط العحين قضيب مث عهين التمر 
بيلف عليه حتى يتغطى |أنظر تقنية التحضير هب 37) 
ثم انصفف اقضبان العجين المحشوة بالتمر فوق صفيحة 
«تف لل للتلاجة 

تخرم القضبات من الثلاجت تدمن بأبيفب البيفيه: تمرر 
في اللوز المهرمش. تقطع أصابع فائلة طولها 3 سم. 
نصفف فوقف صفيحة معطاة بورق السيلفيريزي وتداخل 
لقرث فسكت على درجة حرارة 1780”2 لفدة 10 دقائق 
عندما تخرج الأصابع هن الفرت تترك فوق شبكة 


الطوى حتى تتبرف. 
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فقاص بالتين اليابس 


مفادير العبير 


0 غر اسكر عانيك 


ضع ىع 2 ده 
لان حل ربخت 
1 3 
-- نض 


دقيق حب القليطا 


ميقادير النسو, 


طريقق التتكم 
اف آناء تق عرى الزيدَة سن السكر مثا عدى الحصضولك 


على 


كريعة ملساء. 

يضاف اليفا أصفر بيخة. الحشيق والملح ثم يظط الل 
جيذا للحعصيول على عَجِيث فتسهجم وليت نذفشل للتللاجه 
تنقى الشريحة عت الشوائيه تقطع موبعات وتطحث جيد 
تشاف إليها الزيدة: القرشة. حبة هيله قشرة البرتقالة وما 
الزهر ويخلط الكل جيذا. بحر مت عجين السريحه 
فَصِْياتِ وشيقة. 

يفرج العجيث حت التلاجف ببسط وبقطع تمر حلة طولفا 7 نه 
يوضع وسط كل خريط العجيت قصيب مث عجيث 
الشريحة ويلف عليه حتى يتغطى تم تصفف القكسبان 
المعشوة بالشريعة فوق صفيحة وتذخل للتلاجة 

تكرح القضباتِ مث الثلاجت تنقطلع أصابع مائلة طلولفا 3 
مفب تحقف فوق صفليحة معطاة بورق السيلفيريري وندخل 
لقرت مسشت على كرحة حرارة 15070 لمكة 10 كقائقه 
يذوب الشقلاط في حعام مريم 

عندما تشرج الأصابع مث الفرث. تغطسى فى التطكلاط 


وندرك قوق ع الشهلوى 3-6 داعمد آله ص 




























طريقة التنصير 

في إناء يغربك الدقيق. القرفة. بودرة الحليب والملم. 
في إناء آخر تدعك الزيدة معر السكر جيدا حتى 
الحصول على كريمة ملساء. يضاف اليفا أصفر بيضة 
الماء ومزيح الدقيقف يغلط الف جيذا للحصول على 
عجين منسجم ولين يترك برتاح في الثلاجة لمدة 
ساعة. يطحت الجلجلان المحمر مع سكر سنيدة والقرفة 
يغرع العجيت من الثلاجة. يعدن بالمدلق فوق طاولة 
مرشوثة بالدقيق حتى يصيح سمكه 3 مم. 

يقطع العجين أشرطة عرهها 8 سف 

يدهن كد شريط عجين يظليط الجلجلات يلف العجيث 
على تقسه للعضك على قَضَْيفٍ علفوف. تهاك تقفي 
العملية الى أث تنقذ الفقادير. 

تحصفف القضياث فوق صفيحة وتشكل للثلاجة لمذة نصف 
ساغة تكرح القصباث مث الثلاجة وتقطع قطعا رفيش 
تصفف قوق صفيعة معطاة بورق السبلفيويزي وندخك 
لفرت مسكث غلى شرجة حرارة 17070 لمدة 12 نقيقة. 
عندها يخرج الفقاصض من الفرن بوضع فوق شبك 
العلوق لتيبرف. 





مقادي العبير 
0 غر حدقيقف 
0 غر كوك مطعوث 
5 غر زبدة 
غر سكر حاقيك 


ملسعقة كبيرة عليب 


يارد 
ربت كبيرة عقت 


0 غر كوف 


2 ملاعق كبيرة مربى 


حب البلوث 


في إناء يغريلك الدقيق. الملم والكرك العطحوت 

في إناء آخر تدعك الزبدة معر السكر جيدا إلى أت 
تحصل على كريمة ملساء. 

يضاف إليها أصفر البيضق خليط الدقيف. الطيب وعصير 
اللبعوت الهابفى ويغخلط الكل عيذا للحصول على عيد 
منسجم وليث يلف في البلاستيك الغذائي و يترك 
برتاح في الثلاجة لمدة ساعة 

يحرج العجيئن من الثلاجة. يمدد بالعذلك فوق طاولة 
مرشوشة بالدقيق حتى يسيم سمكه 3 مم ويقطع 

أشر له عرفا 8 سهم. 

تذهت أشرططلة العجيث بالعربي. ترثب بالكوك. تلف على 
ككل ضبان وتصفف فوق صفيحة ثم تدخل للتلاجة 
لفئه تصضف ناعق 

تقطع القضبان قطعا رقيقة. تصفف فوق صحفيحة مغطاة 
بورق السيلفيريزي وتدخل لفرت مسخت على درجة 
حرارة 17056 لمدة 12 دقيعة- 

عندما يخرج الفقاص من الفرث يوضع فوق شبكة 
الحلوى ليبرد. 











فد حك لقو 











0 غر سكر سديكة 
2 مك نشدة طرية 
0ش ظيكورز 
90 شر عبك 
5 غم زبدة 
40 شر الور مشرهتب 


50 غر سمسرك ب فاك 


50 غ قواك معسلة 


هه سم.-..__ - مس كه ...كتبحص 


تقدلعم قشرة البرتقال بالفواك المعسلة قطعا صغيرة. 

فى كصرولة فوقف دار هادئت بوضعر السكر. القكذة الطرية. 
الكليكوز. الزيدة والعسل. يغلط الل جيذا بواسطة 
يشاف اللوز المهرمك. قكرة البرتقال. الفواك المعسلة 
تسم يترك فوق النار معدم مواعلة التحريك عحدتى نصيد 
لونه ذهبيا. 

فرق صفيحة مغطاة يورق السلقيريزي. بوضع مقدار 
ملعقة صغيرة مت الغليط مسر تر الفرقف ييث الواحدة 
والأخرى ثم تدغل الطوى لفرت هسكن على كرجة 


أن 


حرارة 18056 لمدة 1١3‏ دقيقة 

تخرج الحلوى فت القرت: ويوايطه ملعقة نيلم أو جاع 
الجوائتب المعوية لكي تاهد الحلوى شكل أقراص 
كاملة الاستتارة 


نت فى الفلوىونتات تبرت كيا فيك سهيقا قسني الالمقيهي 























مقاد بر العتين 
0 غَ زبذة عذوبة 
0 بل ليف 


2 قلاعش كيدرة 15 


مشاد بر النسو 
اد غ نور 


0 غم سكر سديشة 


للتريير 


طربقة النتهير 

في إناء تخلط الزبدة. الطيب وماء الزهر يضاف اليهم 
الدقيق والعلم ثم يخلط الكل جيدا للحصول على 
عجين منسبم وليث يترك جانيبا. 

يسلق اللوز. يقشر. يقلى ثم يطحن معم السكر وتحصر 
مند كويوات بحجس كركاعة. 

باستعمال ألة سباكيتي تحضر خبوط رقيقة من العحين 
تلف خيوط العجين حول كويرات اللوز ككبة الصوف 
تصفف الكبات فوق صفيحة مغطاة يورق الميلشريزي 
وتدخل لفرث مسقن على شرجة حرارة 18096 لمدة 720 
دقيقة. تسقى الكبات ساخنة بالعسلكل. 

نصيدتف 

يمكن أن تنسم الكبات بإضافة قبصة كرزة. قبصة حية 
هيل أو قبعة الباديات إلى اللور المطحوث 





اك 


اتبحسة لم 
كأمن فاء 
0 ع لوز مسلوق ومقشر 


60 عم سكر سديدة 
ملعقة كبيرة ماء الزهر 
أقبصة ملك الحرة 
ملعقة صغيرة زبكة 
قبصة قرفة مدفوقة 


1 فو بيضة 


في إناء كبير يوضع الدقيق. يجوف وسطه وتضاف إليه 
البيضة. الزيت. العسل. الملم والماء. تخلط جفيع 
العداضر وتدلث جيدا للحضول على عجين مسيم 
ولين يلف في البلاستيك الغذائي ويترك يرتاح. يطحت 
اللو مع السكر. يضاف إليه ماء الؤهر. المسكة الحرظة 
القرفة: الزبدة ويخلط الكل جيذا ويعضر منه أصايع. يعدن 
العجيت قوف طاولة مرسوسة بالدقيقف حتى الحضول على 
ورقة رقيقة. تقطلع أشرحلة حلولها 10 سم وعرضها 5 سم. 
يوضع فوق طرف كل شريط العجين أصبع اللوز ويغطى 
بالطرف الثاني للعجين ويبسط قليلا حتى ينتصق اللوز 
بالعجين. نحصك على شريظ عرضه 2 سم يلف على 
شكل دملج ويلصق طرفيه بأصفر بيضة (أنظر طريقة 
تحثسر. الكحق ف 53. نوافل.ك نلسى العملية حتى نفاد 
العجين واللوز. يسفف الكحق فوق صفيحة معطاة بورق 
السيلفبريزي ويفخفل لقرن مسقن على ذرجة حرارة 
2 لهدة 12 ذقيقة. يدرك الكحك ييورث ثم يرس 





























ذا 


كحغب الغزال باللوز المظرمس 


0 غ دقيق 
ملعقة كبيرة زبدة 


هت بن 


1 كلخ لوز سلبق ومقتم 


50 غر 5 نبيذة 
8 سل -ماء الزهر 


0 غر وبقة 


2 مذلعقة صعدرة قرفة 


قتبعية سلكة الكرة 


تسم اطع 


0 عر لور مقر متب 


أبيكى ‏ نيصة 


فى إناء كيير بوشع الدقيقه يجوف وسطه ونضاف إليه 
البيفة. الزيته العيك. الفلدج والماء. تغلط همرور 
العناصر وتذلكى جيذا للحصول على عهيث مسيم 
وليت. يلف فى البلاستيى الغذائي ويترك يرتاح لمدة 5 
كقائق, 

يطحن اللوز معر السكر.ء يضاف إليه ماء الزهرء المسكدة 
الحرة؛ القرفة الزبدة ويخلط الكل جيذا ويحضر منه 
أصايع. يمذن العجين فوق طاولة مرثوكة بالدقيق حدى 
الحصول على ورقة رقيشه 

تصفف أصابع اللورٌ فوق ورقة العجين بكظ متباعد 
ويلف عليها العجيث (أي يغطى كل أصبعر لوز 
بالععين) مع الشضغط على كل كعب بأظطراف الأصايع 
حتى يلتصق العجيت باللوز. يقطع كل كعب الغزال 
باستعمال الجرارة |أنظر طريقة تحضير كعب الغزالك ص 
2 ويعطى له شكل هلال ثم يسمعا ظطرفا الكعب 
ويغمسا في أبيض البيضى واللور المهرمت. 

يعفف الكعبف قوق صشبحة مغطاة يورق الميلشريزي» 
يدهت بالزيدة. يثقب مإيرة ويترك ليجف لمدة ساعة 
يدخل كعي الغزال للفرث الميفن على فرجة خرارة 


"180 فوجة لعذه 10 تقيقة 


كورنف معمر بالكاوكاو 


شادير الهدين. طريقة. التحضير 


ناك غر رَبِدة في إناء يغريل الدقيق همع الملخ. تدعك الْزيدة مع 
كأفب ماء الزهر السكر المقيل حتى نتحضل على كريمة ملساء. يضاف 
ملعقة كبيرة مكر إليها ماء الزهر والدقيق ويخلط الكل جيدا للحصوف 
اتسطمت على عجين منسيم. مدن العجيت فوق طاولة مرشوشة 
قبح ملع بالدقيق للحصول على برقة رقيقة تقطع أشرطة رقيقة 
دقيق حسب الخليطا ‏ عرضها تقريبا ١‏ سم. لف الأشرطة حول لقوالب كورني 
مقاد ير السو حتى يتعطى سطم القالب بالعجيت وتحفت بأبيفف 


112 ار كامكاء مطمر البنكى 5-5 لتقف قوق قمفيهة وتتدخلك لشفرث مسحت على 


ومدقبق درجة حرارة ©1805 لمدة 12 دقيقة يخلط الكابكاو مع 
اسك العسلك ويدوب الككاا في عمام مريم ويترك جانيا 
للتزيين يزال البسكويت على شكل كورني مت القوالب. يترك 
أبيغى البيشى يبرد ثم يملا بخليط الكاوكاو ويغطس فمد في الشكلاط 
شكلاط أسود الأسود. يوضعر الكورني المحشو فوق ورقة السيتشريزي: 





الجعة المخطبسة في التكلاط نهو الأسفك إلى أن يجمد 


1 - يعحد العجيت للعسول على وق 2 - تقطع أشرعلة رافيقة عرشها تقريبا 5 - تلف الأشرحة حول قوالب كورتي 4 - تصفف القبالب فوق مفيط ,تبك 
قيقد 1ت حتى يتتغطى ملم القالب بالسعين إلقرت 


"2 


سهد + وى 


2 





ىو سس عكر 


| المقادي 
/ 0 غ بودرة اللوز 
0 غر أبيض البيقف 
١‏ 0غ سكر صقيد 
0غ سكر سنيدة 
1 2 أكياس كر فديلا 
العرييق: 
2 ملاعف كبيرة مريى 
البرتقال 





ماخارون بالفنيلا 


طريقة التتضمر 

يسنت القرن على درجة حرارة 15076 ويطفا ثم توضع 
بودرة اللور في صفيحة وتدخل للفرن لمئة 10 كقائق 
لترّال منها الرطوبة 

يطرب أبيضف البيضض والسكر السئيدة بالطراب للحصول 
على مورائس. 

تغربل بودرة اللوز مع السكر الصقيك وبودرة الكاكاو, 
يضاف الكل إلى المورائخ مع الخلط جيدا بملعقة 
يصب العجيت في جيب الحلراني. 

فوقف صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي توضع مقدار حبة 
جوز متباعدة فيما بيمها وتدخكل لفرت مسخت على درجة 
لمدة تتراويع هابيتن 8 إلى 10 داقاف. 

عددها يفرع الماكاروت مت الفرت يترك ليبرد قليلا" ثم 
يزالك من الصفيحة وتدهت كل قطعة بقليل مت المربى 
ثم تلصق بقطعة ماكاروت أخرى. 





ماكارون بالشكلاط 


المقادير, 

8 غ, بودرة اللْوَرٌ 
0 غ أبيف البرض 
00 غ سكر خطقيل 
0 غم سكو سدودة 


50 غر يوشرة الكاكاو 


للتريين, 
قخاطا أضوق 


يسكت الشرن على شوجة حرارة 2" ها شرحدة كم ايطفا. 
توصضع بوكرة اللوز في صفيحة وتحكل للفرن لمتة 10 
دقائقف لتراك متها الرطوية 

يطرب أبيض البيض والسكر بالطراب للحصيل على 
مورامع. 

تعريك بودرة اللور معم السكر الحصقيل وبوحرة الكاكار 
بضاف الكل العن الضور امه فعر الغلط هنذا علهقة 
يصب العجين في جيب الحلواني 

فوق صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي بوضع مقدار حبة 
جوز متباعدة فيما بينها وتدخل لفرت مسكت على درجة 
عم لمدة تتراوم هابيت 8 الى 1١0‏ دقائق. 

يذجوب الشتاط الأسود في حتهاهم هريم. 

عسذها يترحج الماكاروث من الشرث يثرثك لييرت قليلا نم 
يزال مت الصفيحة وتدهن كل قطعة بقليلك من الشكلانا 


العذوب ثم تلصق بقطعة ماكارون أخرى. 








الات عر زبذة 

0 غ سكر صقيل 
لاقن طَِ تشيقف 

2 ملاعق كييرة بودره 


اللو 


يغرب الدقيق معر بودرة اللوز. العلح وسكر الفتيك 
يمسم اللْور ويقطع بالسكيت قخلعا متوسطة الحجم 

في إناء كبيو تدعك الزبدة والسكر الصقيك للحصوك على 
كريعة ملساء. يضاف إليها خليط الدقيق. البيض واللو؛ 
المهروس ويخلط الكل جيدا للحصول على عجين متجانس. 
فوق صفيحة مغطاة يورق السلفيريزي. يوضع إطار مربع 
يفرغ فيه العجيث ويبسط وجهه بواسطة ملعقة طويلة ثم 
يدخشل للميمد أمذة مساعة. 

يخرج العجيت من المجمد. يزال من الإطار ويقطع إلى 
ممتطيلاتث متوسطة السك 

بواسطة سكين حاد يقطع كل مستطيل إلى مربعات رقيقة 
بمكقا 5 ههم. 

تصفف المربعات فبق صفيحة مغطاة يورق السيلفيريزي 
يدهت وجعها بالبيض وتذخل لقرت مسكن على درجة 
حرارة 17056 المكد 15 ذفيقة 


يخرج البسكويت من الفرن ويترك يبرد فوق شبكة الحلوى 
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مربعات محشوة بالتمر 

المقاد ير طريقة التحضير: 

0 غ دقيق في إناء كبير يغرب الدقيق مع بودرة اللوز. الملح 

0 مودرة اللوز ١‏ وللسكر الصقيل تضاف إليغم قشرة البرتقاق والزبدة الماع 

أنبصة ملح ويدعك الكل بأطراف الأصابع للحصول على لخليط مرمك. 

0 غ سكر صقيدك يجمع الخليط بواسطة أصفر البيض والحليب البارد يدعف 

0 غ زيدة جيدا حتى يصبح العجين أملساء يلف في البلاستيك 

2 ملعظة صغيرة الغذاني ويترك يرتاح في الثلاجة 

قشرة برتقالة محكوكة يبخر التمر لعدة 15 دقيقة ثم وضع في إناء وتضاف إليه 

أصفر بيضة الزبدة مع السكر والقرنفل. يمزج الكل باليد للحصول على 

ملعقة كبيرة حليب عجيت مر منسجم يحضر منه قضيان سمكها 2 سم 

بارف يقسم عجين البسكويت إلى كرتين تمدد كل منهما 

الدشو, بالمدلك وتقسم مستطيلاك طولها 25 سمر وعرشها 5 سم. 

0 غ تمر بدون نوى يوضع وسط كل مستطيل قضيب من عجيث التمر ويغطى 

- 1 كد ١‏ > ويه ا يوضم وسط كلك شويط عجيت قضيب يقطس الستطيل المحثي مربعات مدت اتمريحة, البح فرق كيك 
9 ثم سكر صنيدة ‏ العجيث تكرر نفس العملية حتى نفلك جمي العتاصر تمر ويغطى بشريط آخر متساوية ل بيك لسواخيريزي 

3 قبصات قرنفل نقطع المستطيلات مربعاك متساوية. تصفق فوق صفيحة 

للتريين. مخطاة يورف السيلقيريزي وتدخل لفرت مسخت على درجة 2 

2 ملاعق كبيرة سكر حرارة 18096 لمدة 25 دقيقة 0 ود 
صقيل تخرج المربعات من الفرت وتترك تبرد فوق شبكة الحلوى 5 


ثم نين بالسكر الصقيل 











تقنيات نحضير عب الغزال 





تشاف المبه 
جيذا ياليت 


الحرق القرقة وماء الزخر 








بالزيدة ويترك لعدة ساعة على 


قيك إدطاله اللفرته 


اللقك 


فنحظ كل شر يدا عجن بالهخل؟ 





تتف اسلسة السوفت المعثية بالدون 





0 لوف شطلعة العحيث تسب لور 








يلصف طرفم الكعث بالبيصى 


